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Beschreibunq 



Die vorliegende Erfindung betrifft die Verwendung einer IVIischung 
aus 6-O-a-D-Glucopyranosyl-D-sorbit (1,6-GPS) und 1-0-a-D- 
Glucopyranosyl-D-mannit (1.1-GPIVI) als Prabiotikum und/oder buty- 
ratliefemdes. partieil verdauliches und die Darmgesundheit fordern- 
des Kohlenhydrat in Lebens-. Genuss-. Putter- und/oder Arzneimit- 
teln. 

Nahrungs-. Genuss- und Futtermlttel dienen in ereter Linie der Er- 
naiirung und dem Wohlbefinden des menschllchen und tierischen 
Konsumenten. Neben diesen beiden Aspekten wird von Nahrungs- 
und Genussmittein zunehmend auch eine gesundheitsfSrdemde 
Funktion eoA^artet Lebens- und Genussmittel sollen einerseits die 
Gesundheit eriialten und fordern, andererseits schadliche EInflQsse 
abwehren und gegebenenfalls prophylaktisch gegen Krankheiten 
wirken. BestimmungsgemaB entfalten derartlge gesundheitsfordern- 
de Nahrungs- und Genussmittel ihre Wirkung vonwiegend im Ver- 
dauungstrakt. Im vorderen Verdauungstrakt werden die aufgenom- 
menen Nahrstoffe aufgeschlossen und teilweise resorblert Nfcht 
verdauliche Kohlenhydrate gelangen in den Dickdarm und sfehen 
dort der mikrobiellen Darmflora zur VerfOgung. Zu dieser Dannflora 
zahlen Bakterien wte Bactemides, Eubacterium. Bifidobacterium 
Lactobacillus, Atopobium und Fusobacterium. Daneben kommen 
Eschenchia coli und fakultativ pathogene MIkroorganismen wie 
Clostridien. Staphylokokken Oder andere Enterobacteriaceen vor 
Lactobakterien, insbesondere Bifidobakterien sind bekannt dafQr 
gesundheitsfordernde Elgenschaften aufzuweisen. Sie produzieren 
in hohem MaSe kurzkettige organische SSuren und Hemmstoffe die 
das Wachstum und die Aktivitat schSdlicher Bakterien limltieren 
welche unenwunschte Enzyme wie B-Giucosidasen. S- 
Glucuronidasen oder Azoreduktasen biiden. Die Bedeutung einiger 
unenwQnschter bakterieller Enzyme wie B-Glucosidasen liegt in der 
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> -Btldung,.Aktivienung..und - Erefe^^^ von toxischen. karzinogenen 
und ko-karzinogenen Verbindungen aus kOrpereigenen und exoge- 
nen Substanzen. Durch die bakterlelle B-Glucosldase warden bei- 
spielsweise toxische Aglykone aus Glycoslden freigesetzt. Durch 
Hemmung schadlicher Bakterien und damit Hemmung der Aktlvltat 
bakterieller Enzyme wie der B-Glucosidase wird die Produktion von 
Endotoxinen und karzinogenen Verbindungen eingeschrSnkt sowie 
die Ausscheldung von Xenobiotika verbessert. Eine weitere positive 
Eigenschaft der gesundheitsfOrderlichen Damiflora umfasst immun- 
modulatorische Wirkungen sowie die Stimulierung der Immunfunkti- 
on. Durch Hemmung schadlicher und pathogener Bakterien besitzen 
Lactobakterien. Insbesondere Bifldobakterien. darQber hinaus auch 
eine protektive und preventive Wirkung gegenOber Darminfektionen 
insbesondere bakteriellen Durchfallerkrankungen. 

Kurzkettige FettsSuren wie ButtersSure (Butyrat) werden fermentativ 
von saccharolytischen Bakterien des Dickdarms Insbesondere aus 
nicht verdauten Kohlenhydraten gebildet. ButtersSure stellt Im Colon 
die dominierende Energiequelle fQr die Epithelzellen dar. beelnflusst 
die zelluiare Proliferation und Differenzierung und spielt eine zentrale 
Rolle als Wachstumsfaktor fur ein gesundes Damiepithel und bei der 
Aufrechterhaltung der mukosalen Barriere im Colon. Kurzkittige 
Fettsauren wie ButtersSure oder deren Salze. Butyrat. tragen zur 
Entgiflung mesglicher mutagener Stoffwechselprodukte im Dickdann 
bei und wirken dem oxidatlven Stress entgegen. beispielsweise Qber 
die Induktion der Genexpresslon protektiver Proteine wie der intesti- 
nalen Glutathlon-S-Transferase oder der Hemmung der Omithinde- 
carboxylase. Des Weiteren wirken kurzkettige FettsSuren wie Butter- 
saure kontrolllerend auf die Induktion spezlflscher Gene und die Mo- 
difizierung von Protelnen der Zellzyklusregulatlon, antlbakterieller 
Peptide und Signalkaskaden. Hohe ButtersSurekonzentratlonen im 
Dickdami, insbesondere In hinteren Dickdamiberelchen unterstQtzen 
em gesundes Darmmilieu und ein gesundes Darmepithel. verbes- 
sem Symptome von ulzerativen EntzUndungen des Kolons und sind 
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protektiv in der Kolonka«inogeBese., das helStgelten ate Dlekdam,- 
krebsnsiko feduzierend. 

^J!^"^"^"' '"^"-^''I'ohe Oder tierische Ge- 

Z^pluT" ^" <'^«''«' hlnaus 

eine Produkton von groBen Mengen an Buttersaure, insbesondere 

Tzir"" °'*''^™«'»«*«- - errelchen. Dies kann du"h 
die Zufuhr geeigneter Subsbate, zur Verbesserung der Lebensbe^ 
d.n9ungen for die gesundhei.s«,deHiche Darmflora und von Sub- 

Sda"™Lr"T ^'"""^ ™" Bu^ure. auch in l,interen 

□icl<dannbereichen, erreicht weiden. 

Substanzen Oder Substanzgemische, die als Bestandteile von Nah- 

ZT r Wachstum und/oder die AMI- 

v«at spezrfischer gesundheitsfaniemder Dannbakterten fSrdem ins- 
besonde,, Bifidobakterien und Uctobabilien. werden als Pn^^ 
bezerchnet Prabio«ka «rdem das Wachstum und/oder die 
gesundheTOmder Darmbaktenen und sind in der Regel 1!^^ 
Enzyme des Gastrointestinal-Traktes nioW verdaubare, Kohlenhydra- 

Aus Cummings e. al. (Am. J. Clin. Nufr. 73 (2001). 415-»20 i^f be- 
kannt dass Prabiotika langertcettige Kohlenhydrale sein kanne^ 
be.p,e sweise inulin Oder FructooHgosacoharide. Kummel & 
(Ce^al Foods World 46 (2001), 42-W29) besch^iben in das pj^ 
1 '«"9«*«««9e Kohlenhydrale bekannt 

d« n,ch. das Wachstum von Bifidobakterien stlmulieren. Dazu geht 

Z ""^^"^ Hemicellulosen wie Xylan aus Lar- 

chen We,zen und Hafer Oder Polysaccharide marlnen Un.pru„gs 

Z Polysaccharide weJn vor! 

nehmlich von der Gattung eacteroWes veratoffweohsett. 

Butyrafliefemng und wenn doch. dann nur in vorderen Dickdannbe- 
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reichen.. Bekannte>^tabiotlka«j«ie--Erucstoollgosaccharlcle, die den 
Dickdarm erreichen, warden dort recht schnell und vollstandig fer- 
mentiert. Die hierbei gebildeten kurzkettigen Fettsauren werden 
schnell und nahezu vollst§ndig von den intestlnalen Epithelzellen am 

5 Ort ihrer Entstehung resorbiert. Fiir eine Butyratlieferung in hintere 
Darmabschnitte ist es jedoch notwendig. dass die Saccharide lang- 
samer femientiert werden. damit auch Substrat in hinten liegende 
Darmbereiche gelangt und zur mikrobiellen Butyratbildung zur VerfQ- 
gung steht. Eine sehr schnelle Fermentation bekannter PrSbiotika 

0 kann unter anderem auch ein hoheres Risiko fQr laxative Effekte und 
andere gastrointestinale Unpasslichkeiten bedeuten. 

Welter zeichnen sich bekannte Prabictika wie Inulin und Oligofructo- 
se nachteilhaft auch dadurch aus, dass bei ihrem Abbau durch die 
intestinale Mikroflora Qbenvlegend andere kurzkettige Fettsauren. 

5 insbesondere Essigsaure gebildet werden und sie daher ButtersSu- 
ren nur in sehr geringem Umfang llefem. Die bekahnten. Prabictika 
wIe Fructoollgosaccharide zeichnen sich nachteilhaft auch dadurch 
aus. dass ihre technologische Verarbeitbarkeit bei der Lebensmittel- 
herstellung zum Tell zu wiinschen Qbrlg lasst. Mangelnde Wasser- 

0 ISslichkeit. zum Beispiel bei langerkettigen Kohlenhydraten wie resis- 
tenter Starke; ihre gerlnge SSurestabilitat und ihre Reaktlvltat als 
teilwelse reduzierende Oligosaccharide tragen zu ihrer beschrankten 
Anwendbarkelt bei. Dies gilt insbesondere bei der Anwendung In sol- 
chen Produkten, die einen niedrigen pH-Wert aufweisen. Die be- 

5 kannten Prabictika zeichnen sich nachteilhaft welter dadurch aus, 
dass sie verglelchsweise schnell femientiert werden und/oder nur zu 
geringer Bildung von Buttersaure fOhren und damit nur gering buty- 
rogen sind. 



Der vorliegenden Erflndung liegt daher das technische Problem 
zugrunde, Substanzen oder Substanzgemlsche bereitzustellen. die 
in Lebens-, Genuss-. Futter- und Arzneimittein prabiotische FunkUon 
Qbemehmen sowie gleichzeitig die Buttersaureblldung unterstQtzen 
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konnen und .dabeudlfi..vorgenannteo .Nachteile Qbenwinden. insbe- 
sondere bei moglichst guter technologlscher Verarbeftbarkeit. vor- 
teilhaften ernahrungsphysiologischen KenngrSSen und guter Ver- 
traglichkelt als bifidogene Prabiotika wirken und als butyratlieferndes 
(butyrogenes) Substrat dienen. 

Die vorllegende Erfindung I5st das iiir zugrundeliegende technlsche 
Problem durch die Bereltstellung einer Verwendung von Mischungen 
aus 1.6-GPS und I.LGPM In Lebens-. Genuss-. Putter- und Arz- 
neimitteln als Prabiotikum. insbesondere bifidogen wirkendes PrSbio- 
tikum und/oder als femientlerbares Substrat, insbesondere als buty- 
ratlieferndes und gleichzeitig langsamer fermentierbares Substrat. 
bei guter technologlscher Verarbeitbarkeit. 

Die vorllegende Erfindung beruht unter anderem darauf. dass die 
Mischung aus 1.6-GPS und 1.1-GPM. eingesetzt in Lebens-. Ge- 
nuss-. Putter- und Arzneimlttein nach dem Verzehr im Gastrointesti- 
naltrakt des menschlichen oder tierischen Konsumenten prSbioti- 
sche, insbesondere bifidogene Aktlvitat aufweist und/oder als Sub- 
strat zur Butlersaureblldung dient. 

Aus den Untersuchungen zu der erfindungsgemSB venvendet^ Mi- 
schung ergab sich Oberraschend. dass ein Veizehr einer Mischung 
aus 1.6-GPS und 1.1-GPM zu einer Vermehrung von guten und der 
Gesundheit fSrderlichen Bakterien. insbesondere Bifidobakterien im 
Darmtrakt des Konsumenten fiihrt. was sich beispielsweise durch 
eine Zunahme der Bifidobakterien in der Stuhlflora nachweisen ISsst 
Uberdies zeiohnet sich die die erfindungsgemau venrt/endete Mi- 
schung dadurch aus. dass ein Verzehr bei dem Konsumenten auch 
zu einer Erhohung des Anteils von Bifidobakterien an der Gesamtflo- 
ra fDhrt. 

Werterhin ging aus den Untersuchungen hervor, dass ein Verzehr 
der erfindungsgemaa ven«/endeten Mischung auch zu einer gOnsti- 
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ge" Beeinflussung^er-Aktivltat-der-Mikroflora, insbesondere durch 
die Senkung der Aktivitat des bakteriellen Enzyms R-Glucosldase. 
das im Darm zur Blldung toxischer Verbindungen fOhrt. beltragt. 

Als vorteilhaft erwelst sich darQber hinaus, dass die erfindungsge- 
5 m§B eingesetzte Mischung vom Menschen in grSBeren Mengen, 
beisplelsweise von 30 g/d und mehr mit der tSglichen Nahrung auf- 
genommen warden kann, ohne dass es zu gastrointestinalen Unan- 
nehmlichkeiten kommt. 

Die bifidogene und prabiotische Wirkung der erfindungsgemSB ver- 
10 wendeten Mischung war insofern Qben^schend, da in SIteren in 
wfro-Untersuchungen nahezu keine pH-Wert Absenkung durch Bifi- 
dobakterien-Stamme mit 1,6-GPS Oder 1,1-GPM beobachtet wurde 
und dies zunSchst nicht auf eine bifidogene oder prabiotische Eigen- 
schaft von Isomalt hindeutete (Kashimura et al., 1 991 ). 

15 Im Rahmen der vorllegenden Erfindung konnte hingegen jetzt ge- 
zeigt werden, dass Bifidobakterlen mit Isomalt wachsen und dieses 
abbauen kOnnen und dabei kurzkettige Fettsauren bilden. Es konnte 
femer gezeigt werden. dass sIch die erfindungsgemaB venwendete 
Mischung auch als bevorzugt einzlge, Kohlenstoff- und EnergleqUelle 

20 fQr Bifidobakterien elgnet. 

In diesem Zusammenhang wird unter „Bifidobakterlen" oder „Bifi- 
dusflora" eine vornehmlich den Dickdarm besiedelnde Gattung gram- 
positiver, unbeweglicher, sporenloser. und anaerober Stabchenbak- 
terien insbesondere der Spezies B. adolescentis, B. bifidum, B. bm- 

25 ve, B. catenulatum, B. longum und B. infantis, verstanden. Diese 
spalten Kohlenhydrate unter der Bildung von kurzkettigen organi- 
schen Sauren. insbesondere von Essigsaure (Acetat) und Miichsau- 
re (Lactat). Dadurch wird der pH-Wert der Umgebung reduziert und 
eine Hemmung pathogener Bakterien wird mogiich. Bifidobakterlen 

30 sind Bakterien, die als besonders wunschenswert fQr die menschli- 
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..^ ..che- Gesundheit.angesehen werden. 2u den gQnstigen Wirkungen 
der Bifidobakterien gehSren die UnterdrQckung pathogener Keime 
die Vemngerung der Ammoniak- und Lipidkonzentratlon Im Blut. die 
Regeneration einer durch Antibiotika geschSdigten Darmflora. die 
Stimulation des Immunsystems und eine immunmodulatorische Wlr- 
kung. zum Beispiel auch zur UnterstQtzung der Abwehr maligner Zel- 
ten und die Produktion von Vitaminen wie B-Vitamine und FolsSure 
Bifidobakterien gelten als wichtige Trager der Kolonisationsresistenz 
gegenOber.pathogenen Bakterien und als Antagonisten der Faulnis- 
flora. Sie tragen durch dfe femientative Produktion kunzkettiger Fett- 
sauren Im Dickdam, und Hemmstoffen zur Hemmung von Wachstum 
von schadllchen Bakterien und deren Aktivitat. zum Beispiel durch 
Hemmung schSdlicher bakterieller Enzyme wIe der B-Glucosidase 
bei. Durch Hemmung von pathogenen Bakterien besltzen Bifidobak- 
tenen auch eine protektive und preventive WIrkung gegentlber Infek- 
tionen. insbesondere bakterielten Darmlnfektioneh. Durch dfe Pro- 
duktion kurzkettiger FettsSuren im Dickdarm tragen Bifidobakterien 
zur Nahrstoffversorgung und Gesundert^aitung der Dickdami- 
schleimhaut bei. 

Anders als beispfelsweise Lactobacillen kannen Bifidobakterien auf- 
grund ihrer Luftsauerstoffempfindlichkelt nicht oder nur begrenzt in 
Lebensmitteln..alsoprobiotischen Lebensmitteln. eingesetzt werden 
Durch Kombinatlon von probiotischen Kulturen und der erfindungs- 
gemaB ven«/endeten Mischung als prSbiotisch wirkende Substanz 
kann ein verbessertes Oberleben der lebenden Bakterien In synbioti- 
schen Produkten erreicht werden. sowle dte Stimulation sowohl von 
zugefQhrten als auch Insbesondere von endogen voriiandenen posi- 
tiven Bakterien wie Bifidobakterien im gesamten Darmtrakt. 

Ferner konnte gezeigt werden. dass die erfindungsgemSS ven«ende- 
te Mischung auBerdem von humaner Darmflora langsamer femienta- 
tiv verstoffwechselt wird und dabei zu einer hfiheren Butyratprodukti- 
on fuhrt als beispfelsweise dte bekannten prSblotischen Fructane 
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sefeten M,schung gegenOber bekannten p«bioflschen Substrain 
und d,e g,e,cteel«g hehere Bildung von Buttersau,^. gelangt die Z 
der Nahrung aufgenommene erflndungsgemaB vlendete m 
schung ,n wert grCBerem Umfang auch m hintere Be,^ohe des Diek- 

^r^H H ""^ "eispielsweise zur Behandlung 

Oder Verhinderung von Dickdamierkrankungen dienen. 

dlTerlllT''^^'' ^'"^^"^ "^'^""9 ^>ch waiter 

gJ^« teoi,nologisohe VerarbeitbaKei. in Lebens- 

Genuss und Futtermmein aus. auch aufgrund Ihrer Wasseriesllchkei 
und SaurestebiWat Die S^uresXamM maoh, die erfindungsgemat 

o^nTH w"^ '"'^'^'^ «^ "'-""^ 9eeignet, die elnen nC 
gen pH-Wert aufweisen. • '"ouri 

Die erflndungsgemarse Ven«endung der genannten IVIisohung zeich- 

s^ch vorte,ihaft auci, dadurch aus, dass sie beim Menschen 
be, Tieren ven«e„de, werden kann zur UmerstWzung und Stabilis^ 

Da^rastoflWechsels. zur Erl,al,ung eines gesunden Da^^ 

^ruM^"^'"' ""-^-^-^e". Reduktion .ox - 
sober und schadigender DamiinhaMe, zur PrSvenUon und Behand- 
lung von oh-on^ch enizDndiiohen Dannerkrankungen und/oder Zr 

rZrr T Edoankungen des Da J 

pithels^Damber hinaus kann die li^isohung ve^endet wenlen fOr dte 
Veri^,nderung und BekSmpfung von Infektionseriaankungen imbt 
sonde^e auch l^aktenelien Dam,infak.ionen und Durchfa,trkJnI„. 

^'^"'^"^ UnterstDtzung des Immunsystems. als 
Substanz mrt Bgenschaften leslicher Ballaststoffe und/oder als Sub- 
stanz mit prabioHschen Eigensohaften. 

Diese positiven Effekte der erfindungsgemaBen Ven«endung der 
«ngesetzten Misohung auf die Gesundheit von Menschen und Tie- 
ren s,nd auch auf die Erhehung der Quantitat und des Anteiis der 
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Laktobakterien. Jnsbesondere Bifidabakterlen In bzw. an der Darm- 
flora, die Hemmung schadlicher bakterieller Enzyme wie der B- 
Glucosldase und/oder die langsamere Fermentation und glelchzeltlg 
hohe Buttersaureblldung durch die Darmflora zurQckzufQhren. 

In vortellhafter Welse gelangt die bel der erfindungsgemaSen Ver- 
wendung eingesetzte Mischung In den DIckdarm. wo sle dann als 
Substrat for die dort vorhandenen MIkroorganlsmen wie Laktobakte- 
nen msbesondere BIfldobakterlen dient und zu kurzkettigen Fettsau- 
ren fermentlert wird. Dabei kommt es zu elner Stimulation der Blfldo- 
bakterien. und elner Zunahme sowohl der Anzahl der BIfldobakterlen 
als auch des Antells der BIfldobakterlen an der Gesamtflora. und 
damit emer Verschlebung der Flora hin zu elner BIfldusflora. Durch 
d.e von den BIfidobakterien produzlerten kurzkettlgen FettsSuren 
sowie durch Hemmstoffe kommt es zu elner Hemmung der schSdll- 
Chen Bakterlen und deren Aktivltat, was Insbesondere auch die Re- 
duktion der Aktlvitm der mikroblellen B-Glucosldase zeigt die toxl- 
sche und kanzerogene Verblndungen freisetzt Die erflndungsgema- 
Re Mischung welst daher bifldogene und prSbiotlsche Eigenschaften 
auf. Das erfindungsgemaSe Isomalt wIrd darOber hinaus von der 
menschlichen Damiflora verglelchsweise langsam femientiert und 
fdrdert die saccharolytlsche MIkroflora. Hohe ButtersSurekonzentra- 
tionen ,m DIckdarm unterstQtzen ein gesundes Darmmilieu. verbes- 
sern Symptome von ulzerativen EntzQndungen des Kolons und sind 
protektiv In der Kolonkamnogenese. ButtersSure dient als Wachs- 
tumsfaktor fQr eIn gesundes Darmeplthel und als Substrat fOr die 
Kolonzellen und wirkt unter anderem somit der Entstehung und dem 
Wachstum von Kolonkarzlnomen entgegen. Buttersaure tragt zur 
Entgiftung mdgilcher mutagener Stoffwechselprodukte im DIckdarm 
beiundwlrktdem oxidatlven Stress entgegen. belsplelsweise Qber 
die Induktion protektlver Protelne wie der intestlnalen Glutathlon-S- 
Transferase oder der Hemmung der Omithlndecarboxylase EIn ge- 
sundes Darmmilieu verhlndert negative Auswirkungen wie DIarrhoe 
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Verstopfungf..EntzQndungen.,und.dle Passage von unerwQnschten 
Substanzen und Bakterien aus dem Darmlumen In den Kdrper. 

Die erfindungsgemaBe Verwendung der eingesetzten Mischung wirkt 
positiv auf die Gesundheit von Menschen und TIeren insbesondere 
5 durch die Erhohung der Quantitat und des Anteils der Lactobakte- 
rien. insbesondere Bifidobakterien in bzw. an der Darmflora, sowie 
die langsamere Fermentation und gleichzeitig hohe ButtersSurebil- 
dung durch die saccliarolytlsche Darmflora. Die erfindungsgemaSe 
^ VenA^endung der eingesetzten Mischung dient beim Menschen zur 

10 UnterstQtzung und Stabllisierung einer gesunden Damiflora, zur F6r- 
demng eines gesunden Damiflorastoffwechsels. zum Erhalt eines 
gesunden Danmeplthels, zum Erhalt der Darmgesundhelt, zur Re- 
' duktion toxischer und schadigender Darminhalte. zur Reduktlon von 
oxidativem Stress. Prevention und Behandlung von chronlsch ent- 

15 zUndlichen Damierkrankungen, PrSvention von Darml<rebs, Insbe- 
sondere von Dickdamikrebs auch In hinteren Darmberelchen und 
anderen Erkrankungen des Darmepithels. DarQber hinaus dIent die 
Mischung der Verhlnderung und Bekampfung von Infektlonserkran- 
kungen. insbesondere auch bakterielle Darminfektionen sowIe zur 

20 Modulation und UnterstQtzung des Immunsystems. 

Im Zusammenhang mit der vorllegenden Erfindung wird unter einem 
„Prablotikum" ein Nahrungs-, Genuss-, Putter- Oder Arzneimittelbe- 
standteil verstanden. das selektiv das Wachstum und/oder die Aktlvl- 
tat spezifischer Bakterien Im menschllchen oder tierlschen Verdau- 
25 ungstrakt, Insbesondere Bifidobakterien und/oder Lactobaclllen so 
stimuliert, dass gesundheltsfSrdernde Effekte zu enwarten sind. PrS- 
biotika sInd In der Regel nicht oder nur schwer verdaullch. 

Im Zusammenhang mit der vorilegenden Erfindung wird unter einem 
..Probiotikum" ein lebender mikrobieller Bestandteil eines Lebens-, 
30 Genuss-. Putter- oder Arzneimittels verstanden. der durch Stabllisie- 
rung Oder Verijesserung der mikroblellen Zusammensetzung Im Ver- 
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=dauungstPakt.des. menschllchen oder tierischen. Konsumenten des- 
sen Gesundheit fardert-Derartige probiotische Mlkroorganismen. die 
in Lebens-, Arznel- oder Futtermittein eingesetzt werden kSnnen. 
sind zum Beispiei: Bifidobacterium wie die Stamme S. adolescent, 
5 B. animalis, B. biridum. B. longum, B. theimophilum: Enterococcus- 
Lactobacillus wie die Stamme Lb. acidophilus, Lb. brevis. Lb. easel. 
Lb. cellobiosus, Lb. crispatus, Lb. delbrueckii subsp. Bulgaricus Lb 
fermentum. Lb. GG, Lb. Johnsonii, Lb. lactis, Lb. plantarum, Lb'reu- 
ten. Lb. rhamnosus, Lb. sallvarius; Bacillus cereus toyoi; Bacillus 
10 cereus; Leuconostoc; Pediococcus acidilactici; Proplonibacterium- 
Streptococcus wie die Stamme S. cremoris, S. infantarius, S. inter- 
medius, S. lactis, S. salivarius subsp. thermophilus (vergleiche Ful- 
ler. J. Appl. BacterioL (1989)). Bevorzugte Probiotika sind Bakterien 
der Gattungen Lactobacillus und Bifidobacterium. 

15 Im Zusammenhang mit der vorliegenden Erfindung wird unter „Syn- 
biotikum" ein Gemisch aus mindestens einem PrSbiotikum und"min- 
destens einem Probiotikum verstanden. das durch Verbesserung der 
Uberlebensrate und ErhShung der Anzahl gesundheitsferdemder 
lebender mikrobieller Organismen im Gastrointestinal-Trakt die Ge- 

20 sundheit des menschlichen oder tierischen Konsumenten fordert, 
insbesondere durch selektive Stimulierung des Wachstums und/^der 
der StoffWechsel-Aktivitat der mikrobiellen Organismen. 

Unter „Nahrungsmittel" bezlehungsweise „Futtermittel" werden vor- 
wiegend der menschlichen oder tierischen Emahrung dienende Stof- 

25 fe Oder Stoffgemische in fester. flQssiger. gelSster oder suspendier- 
ter Forni verstanden. Unter einem Genussmittel werden vorwiegend 
dem beim Verzehr auftretenden Genuss des menschlichen oder tie- 
rischen Kerpers dienende Stoffe oder Stoffgemische in fester, flQssi- 
ger. geloster oder suspendierter Form verstanden. Unter einem Arz- 

30 nelmittel werden vonwiegend der Prophylaxe oder Therapie von 
Krankheiten. St5rungen, Verletzungen oder Alterserschelnungen des 
menschlichen oder tierischen K6rpers dienende Stoffe oder Stoff- 
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..^.....gemisGhe In . fester, flQssiger, geiaster Oder suspendierter Form ver- 
standen. 

Im Zusammenhang mit der vorliegenden Erfindung wird unter 
„Krankheit" Oder ..Erkrankung" eine Storung der LebensvorgSnge 
5 und/oder Mangelzustande in Organen oder im gesamten Organis- 
mus verstanden, die eine subjektiv empfundene und/oder eine ob- 
jektiv feststellbare physische und/oder psycliische Veranderung mit 
sich bringt. 

!m Zusammenhang mit der vorliegenden Erfindung wird unter „Wlrk- 
10 stoff" eine Substanz verstanden. die In lebenden Organlsmen oder 
Teilen davon eine biologische Wirkung hervon-ufen kann. Dabel 
kann dieser Wirkstoff insbesondere zur Vorbeugung, Underung, Hel- 
lung Oder Diagnose einer Krankheit dienen. Unter einem „therapeutl- 
sciien Wirkstoff wird ein Stoff verstanden, der der Vorbeugung oder 
1 5 Prophylaxe. Underung oder Heilung eiher Krankheit dient. 

Im Zusammenhang mit der vorliegenden Erfindung wird unter JKiz.- 
nelmlttel" eine zur Anwendung bel Menschen oder Tieren bestimmte 
Zubereltungsfomi von WIrkstoffen verstanden. 

Die Erfindung betrlffl In elner bevorzugten AusfQhrungsform eine 
20 Verwendung, wobei In dieser Venwendung die MIschung aus 1,6- 
GPS und 1,1-GPIVl Isomalt ist. Im Zusammenhang mit der vorliegen- 
den Erfindung wird unter Isomalt. das auch als Palatinit bezelchnete 
Gemisch aus 1,6-GPS und 1,1-GPM verstanden. zum Belspiel ein 
Gemisch welches 43 bis 57 Gew.-% 1 ,6-GPS und 57 bis 43 Gew.-% 
25 1,1 -GPM, bezogen auf die Trockensubstanz der MIschung enthait. 

In elner weiteren bevorzugten AusfDhrungsform der vorliegenden 
Erfindung besteht die erfindungsgemaiS eingesetzte l\/Iischung aus 
.1,6-GPS und 1,1-GPM. besteht Im Wesentlichen daraus oder enthait 
diese. Die MIschung ist vorzugsweise ein 1 .6-GPS-angereichertes 
30 Oder ein 1,1-GPM-angerelchertes Gemisch oder enthait dieses, so 
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wie esJn .der.DE.19.5.32a9a.C2 beschrieben ist. die hinsichtlich der 
Herstellung und Zusammensetzung der 1.6-GPS- und 1.1-GPM- 
angereicherten Gemische vollstandig in den Offenbarungsgehalt der 
vorliegenden Lehre mit einbezogen Ist. 

in einer weiteren bevorzugten AusfQhrungsform der vorliegenden 
Erfindung liegt die erfindungsgemalJ in einem Lebens-. Genuss-, 
Futter- Oder Arzneimittel eingesetzte Mischung aus 1,6-GI=S und 1 1- 
GPM als einziges Prabiotikum und/oder als einziges butyrogenes 
Substrat und/oder als einziges SQBungsmittel in dem Lebens-. Ge- 
nuss-, Futter- Oder Arzneimittel vor. Selbstverstandlich ist jedoch 
auch vorgesehen. dass die Mischung aus 1,6-GPS und 1,1-GPIVI 
weitere Substanzen oder Substanzgennlsche enthalt. zum Belspiel 
1.1-GPS (1-O-a-D-Glucopyranosyl-D-sorbit). Das erfindungsgemas 
eingesetzte Gemisch kann neben 1.6-GPS und 1.1-GPI\/I auch Man- 
nit. Sorbit. hydrierte oder nicht-hydrierte Oligosaccharide enthalten. 

In einer weiteren bevorzugten AusfQhrungsform Ist vorgesehen, dass 
die erfindungsgemail als Prabiotikum und/oder als butyrogenes 
Substrat eingesetzte Mischung aus 1,6-GPS und 1,1-GPM in den 
Zielprodukten. also den Lebens-, Genuss-, Futter- oder Arzneimit- 
teln, zusammen mIt mindestens einem weiteren Idslichen und/bder 
mindestens einem unlOsllchen. femientierbaren oder nichtfemien- 
tierbaren Ballaststoff und/oder nichtverdaullchen Kohlenhydrat ein- 
gesetzt wird. 

Als lesliche und/oder unlQsliche Ballaststoffe sind beispielswelse 
vorgesehen: Polydextrose; Fructoooligosaccharide mIt kurzen und 
langen Saccharidketten, zum Belspiel P(2-1)Fructane, zum Belspiel 
aus der Extraktion aus Chlcoree-Wurzel sowie mOgllcher anschlle- 
Bender partieller Hydrolyse, oder aus Transfructosylierung von Sac- 
charose; Galacto-Ollgosaccharide und transgalactosylierte Oligosac- 
charide, zum Belspiel durch Transgalactosylierung von Lactose wie 
6- Galactosyllactose (mit Aspergillus oryzae p-Galactosidase) oder 4' 
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Galactosyllactose..(-mit. C/yptococci/s ./awA©A7f//oder Bacillus circulans 
P-Galactosidase): partiell hydrolyslertes Guargum, wie „Sunflbre" 
Oder ..Benefibre"; Lactulose; Lactit; Maltit; Sorbit; Mannit; Xylit; E- 
rythrit; hydrlerte Starkehydrolysate; Xylo-Oligosaccharlde. 2um Bei- 
5 spiel mit p(1-.4) verkniipften Xylose-Elnheiten, zum Beisplel aus der 
enzymatlschen Hydrolyse von Xylan; Xylo-Gold von Meneba Oder 
Xyloarabane; Lactosaccharose; Malto-Ollgosaccharlde, wie ..Fiber- 
sol-2" von Matsutani. und Isomalto-Oligosaccharide, wie von Showa 
Sangyoi, zum Beisplel aus der Transgalactosylierung von Maltose; 

10 zum Beispiel mit a(1^4)-Glucose verknQpfl Qber a(1->6)-Glucose; 
Gentlo-Oligosaccharide, zum Beispiel Oligosaccharide mit 3(1 -*6)- 
VerknQpfungen; Pyrodextrin, zum Beispiel aus der Pyrolyse von 
Mais- Oder Kartoffelstarke; Glucosylsaccharose. wie „Coupling su- 
gar" von Hayashibara; Sojabohnen-Oligosaccharide. wie Mischun- 

15 gen aus Raffinose (Gal-Glc-Frc) und Stachyose (Gal-Gal-Glc-Frc) 
aus der Extraktion Von Sojabohnen-Moike; Chilb-Oligosaccharide 
Oder Chitosan-Oligosaccharide; Dl- und Oligosaccharide aus Honig. 
Pektine und aus Pektinen. auch durch partielle Hydrolyse, gewonne^ 
ne Oligosaccharide; kondensierte Oligosaccharide, zum Beispiel aus 

20 der Kondensation von Saccharlden, auch durch enzymatlsche Modl- 
fikation und Hydrierung modifizierte Saccharide; durch Karamelisie- 
rung von Sacchariden erhaltene Di- und Oligosaccharide; Galaclo- 
mannan-Oligosaccharlde, Kohlenhydrate mit anderen IVIonosaccha- 
riden; Kohlenhydrate mit anderen Monosacchariden, Di- und Oligo- 

25 saccharide zum Beispiel auch durch partielle Hydrolyse oder Oxida- 
tion oderandere Modifikation von Di- und Oligosacchariden erhalten. 
ErfindungsgemaB bevorzugt wird mindestens ein Ballaststoff 
und/oder unverdauliches Kohlenhydrat venA/endet, welcher ein Fruc- 
to-Oligosaccharid, Polydextrose, Inulin, ein Galacto-Oligosaccharld, 

30 Lactulose, Lactit, ein Xylo-Oligosaccharid, Lacto-Saccharose. ein 
l^alto-Oligosaccharid, ein Isomalto-Oligosaccharid. ein Gentio- 
Oligosaccharid, Glucosylsaccharose, ein Sojabohnen-Oligo- 
saccharid, ein Chlto-Oligosacharid, ein Chitosan-Oligosaccharid, ein 
Pektin, ein kondensiertes Oligosaccharid, ein Karamelprodukt, ein 
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Galactomsnnan,^Oligosaccharid. ein Fucose-haftlges Ollgosaccharid. 
ein Fucosederivate-haltiges Oligosaccharid, modifizierte Starke, par- 
tiell hydrolysierter Guar Gummi. Maltit. Sorbit. Mannit. Xylit, Er^rthrit 
hydriertes Stirkehydrolysat, Pyrodextrin oder eine durch partielle 
5 Hydrolyse, Hydrierung, Oxidation, enzymatische. chemische oder 
andere Modifikation von Sacchariden erhaltene Variante 1st. Resis- 
tente Starke wie „Neo-Amylose" oder .Actistar", Faserstoffe aus Ha- 
fer, Weizen, GemQse. zum Beispiel Tomate oder Erbse. FrQchten. 
zum Beispiel Apfel, . verschiedene Beeren. FrOchte des Carob- 
10 Baums. Faserstoffe aus ZuckerrQbe. wie ..Fibrex" von Danlsco. aus 
FrOcliten des Johannisbrotbaums. wie „Caromax" von Nutrinova. 
Oder Cellulose oder Vitacel von Rethenmaler. 

In einer weiteren bevorzugten AusfQhrungsform der vorliegenden 
Erfindung enthalt die erfindungsgemaS eingesetzte Mischung aus 

15 1,6-GPS und 1.1-GPM. gegebenehfalls in Mischung mit einem der 
vorgenannten Ballaststoffe. insbesondere Stoffe mit prablotischer 
und/oder butyrogener Wirkung zusatzllch mindestens ein Probioti- 
kum, beisplelsweise Bakterien der Gattung Lactobacillus und/oder 
Bifidobacterium, zum Beispiel Bacillus cereus toyoi; Bacillus cemus- 

20 Bifidobacterium wie die StSmme: B. adolescentis, B. animalis, B. bl 
ndum B. longum, B. theimophilum: Enterococcus; Lactobacillus \N\e 
die Stamme Lb. acidophilus, Lb. brevis, Lb. easel, Lb.celloblosus 
Lb. crispatus, Lb. delbrueckii subsp. Bulgaricus, Lb. fermentum Lb 
GG, Lb. Johnsonii, Lb. lactis. Lb. plantarum. Lb. reuteri. Lb. rhamno- 

25 sus, Lb. salivarius; Leuconostoc; Pediococcus acidilactici; Propionic 
bacterium; Streptococcus wie die Stamme S. crBmoris, S. infantari- 
us, S. intermedius, S. lactis, S. salivarius subsp. thermophilus (ver- 
gleiche Fuller. J. Appl. Bacteriol. (1989)), Insbesondere Bakterien der 
Gattung Lactobacillus und/oder Bifidobacterium. 

30 ErfindungsgemaS wird die Mischung aus 1,6-GPS und 1.1-GPM da- 
her in besonders bevorzugter AusfQhrungsfomi als Bestandteil eines 
Synbiotikums eingesetzt. Durch die erflndungsgemau vorgesehene 
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wahrend der Passage des oberen Magen-Damitraktes und eine ver- 
be^rte Erfolgsrate bei der Ansiedlung der probiotisohen Bakterien 
.m Darmtrakt. insbesondere Dickdarm, e,.ielt werden. Oberd^r^ 
durch d,e prabiofsch wirkende erflndungsgemas eingese^ 
sc*.ung das Wachstum und die Ak.ivi«, sowoh, der exogeHugt 
mhrten p^bioaschen ate auch der endoger, vorhandenen Bakte^en 
■nsbesondere BifUobakterien, gesteigert. "awenen, 

In einer weiteren bevorzugten AusfOhrungsform der vofflegenden 
Emndung ™rd die erflndungsgemSB in einem Lebens-. .^n^^ 
Futter- Oder Arzneimlttel eingesebte Mischung aus I.e-GPS und 1 U 
GPM bevo^igt als Prabiotikum. insbesondere bifidogenes Prabioti- 
kum und/oder als bu^rcgenes, langsam fem^entieLes S^^, 

merr '""^ "'^ "^'^"^ ""^ langsamt^* 

Is^r Mi^'*""^. insbesondera 

Isomalt eme hohere Konzentration von Buttersaure (Butyrat) duro^ 
AW««e,x,ng von saocl,arolytisohen Bakterien im Dickdam, erhaL 

SefcstveretaHJIich kann diese IWischung weitere Zusatz- und Hilfs- 
stoffe »«e Konservlenings-, Farb-, Geschmacks-. Aromastoffe le- 
bensm*te^e,*^,iohe sauren, intensiv-SUBstoffe, Emufglln 
Gtert- und Trennmlttel, arzneilk* wi*ende Substanzen. Vitemine' 
Coenzyme, Mineralstoffe Oder Spurenelemente enthalten. 

In eIner weiteren bevoi^ugten AustOhrungsfbn,, der vorltegenden 
Ertadung wird die erflndungsgemas eingesetzte Mischung einge- 

1 kL bT*^': T '^"=••^'^^"9"!^^" ""d Mllchp«xiukten, 
■ Trinkjoghurt-, Kefir-, QuarK-, Sauer- 

milch- Buttermllch-, Sahne-, Kondensmilch-, Trockenmllch-. Molken- 
. Milohzucker-. MiloheiwelB-, Milohmisch-, Milohhalbfett-, Molken- 
m«ch-, Oder MItehfett-Produkten Oder -Zubereltungen; Bacto^r^ 
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....insbesondere Brot BrStehen, CrolssanU eInschlleMch Kleingeback 

Waffeln; Brotaufstrichen, Margarine-E^ugnissen od^r Back- 
fe«an; Instantprodukten und BrOherzeugnissen; Obstprodukte Oder 
Otstzuberertungen wie KonfltDren, Marmeladen, Getees, Gelierzu- 
dcer Obstkonsen,en, FrucMpulpen, Fruchtmark, FruohtsSllen 
Fruehfl<onzentraten, Fruchtnektar oder Fruohtpulven GemDseer: 
augnjsse oder-zubereitungen wie GemQsekonsenren, GemOsesaf- 
te Oder Gemosemark; GewQn^mischungen; MQsli oder MQsli- 

^ZT. '^'"^ "^'^'^ ""^^ enthaftende P^dukte; 

n»ht^»cohotechen GetrSnke, «ie Sportleigetranken und Umona: 

^^^"tepu^en SOSwaren wie 
S^okolade Haiftaramellen. Weichkaramellen. Kaugummi, Dra- 
gees, Fondant-Erzeugnlssen, Geiee^rzeugnissen, Lakritzen 
Schaumzuokerwaren, Flocken. Dragees, Komphmaten, kandierte,; 
Fruchten Krokar,., Nougat-E^ugnissen, Eiskonfekt Ma,zipan 
Musnnege^n. ^wie Speiseeis oder alkohollsohen und nrcht: 
a^kohol«ct,en SDOget^nken eto, und/oder enterale Emahoirigsfbr- 

Eln welterer bevorzugter Gegenstand der vorliegenden Erfindung 1st 

Wii^stoff. insbesondere als therapeutlscher Wirkstoff. Insbesondere 
m Arzne,mitteln. anzneimitteiahnlichen Zubereltungen. Nahrungs- 
Lebens-. und/oder Genussmittein sowie als Zusatz In Tlerfuttermit- 
teln zur Behandlung von Erkrankungen. Insbesondere sind dies 
Pharmazeutische Zusammensetzungen. eln Arznelmittel das das 
erfindungsgemase Isomalt enthait. sowie die Verwendung des erfin- 
dungsgemaBen Isomalt zur Her^tellung solcher Arznelmittel. In einer 
Vanante wird die erfindungsgemau eingesetzte Mischung als Wirk- 
stoff zur Behandlung von Damierkrankungen verwendet. 

In weiteren Varianten der Erfindung wird die erfindungsgemSfi eln- 
gesetzte Mischung als Wirkstoff zur Wiederheretellung und Stabili- 
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slerung.elner.gesunden Darmflora, zur WIederherstellung und/oder 
Forderung eines gesunden Darmflorastoflwechsels. zur Wiederher- 
stellung und/oder F6rderung eines gesunden Darmepithels. zur WIe- 
derherstellung und/oder FSrderung der Darmgesundheit, zur Reduk- 
tion von oxidativem Stress, zur Reduktion toxischer und schSdigen- 
der Damiinhalte, zur Verhinderung und/oder Behandlung von chro- 
nisch entzQndllchen Darmerkrankungen, zur Prophylaxe von Darm- 
krebs. Insbesondere Dickdarmkrebs. zur Prophylaxe von Infektions- 
erkrankungen, zur Prophylaxe von bakteriellen Darminfektionen 
und/oder zur Modulation und Starkung des Immunsystems verwen- 
det. 

DarUber hinaus wird die erfindungsgemSB elngesetzte MIschung 
insbesondere auch In TIerfuttermitteln. sowohl Im Klelntier- als auch 
im GroBvlehberelch, eingesetzt. 



Die Erflndung betrifft auch die Venwendung der erfindungsgemSB 
eingesetzten Mischung als Wirkstoff. gegebenenfalls zusammen mit 
mindestens einem der vorstehend erwahnten Zusatz- und Hilfsstoffe. 
wie weiteren Prablotika oder unverdau lichen Kohlenhydraten. insbe- 
sondere Bailaststoffen oder Stoffen mit ballaststoffartiger WIrkung. 
20 Oder Probiotlka. in einem Arzneimlttel oder zur Herstellung eines 
Arznelmlttels zur BekSmpfung und/oder Prophylaxe von Krankheits- 
tzustanden. Stdrungen, Verletzungen oder Afterserschelnungen, ins- 
besondere auch Erkrankungen und StOrungen des Magen- 
Darmtraktes, des menschllchen oder tierischen K6rpers. 

25 Die erfindungsgemaii elngesetzte Mischung wIrd ailein oder bevor- 
zugt mit anderen Substanzen zusammen in den Lebens-, Genuss-, 
Futter- Oder Arzneimitteln in fester, zum Belspiel kristalllner aber 
auch amorpher, gemahlener oder flQsslger, Insbesondere suspen- 
dlerter oder gelOster Form eingesetzt. Als Suspensions- oder L6- 

30 sungsmittel kommen nahrungsmittelvertragliche L6semlttel in Be- 
tracht, Insbesondere Wasser, Alkohole sowie MIschungen daraus. 
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Weitere - vorteilhafte- Ausgestaltungen der vorliegenden Erfindung 
ergeben sich aus den Unteransprtichen. 

Die Erfindung wird anhand der folgenden Beispieie und dazugehQri- 
ger Figuren nSher eriautert. 

5 Die Figur 1 zelgt den Vergleich der Gesamtalctivltat mllcro- 

bieller p-Glucosidase in Stulilproben von Pro- 
banden mit Isomaltverzeiir Oder mit Placebo- 
verzehr. 
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Die Figur 2 zeigt Abbauraten von Fructooligosacchariden 

(FOS) und isomalt bei der in wfro-Fermentation 
mit liumanen Darmbalcterien, 

Die Figur 3 stellt In Fomi eines Histogramms die Bildung 

von Butyrat bei der in wfra-Femientatlon von 
Isomalt und FOS dar. 

^Q'SP'Q' 1; Isomalt-Wirkung auf den Menschep 

Zum Nachweis der fermentativen Effekte von Isomalt auf das 
Darmmilleu beim IVIenschen und der Beeinflussung der humanen 
intestinalen Mikroflora durch Isomaltverzehr wurde mit einem Kollel<. 
tiv aus 20 gesunden Probanden eIne humane Interventionsstudie in 
einem doppelbllnden. placebokontrollierten Crossover-Design durch- 
gefUhrt. Jeder der Probanden erhlelt dazu in den zwei 4.w6chigen 
Testphasen jewells entweder 30 g/Tag Isomalt als Vemm oder Sac- 
charose als Placebo. Wahrend der belden Testphasen erhielten die 
Probanden eine standardlslerte Baslskost. Die Testsubstanzen wur- 
den mehrmals t§glich in Form von GebSck, KonfitQre. Schokolade 
und anderen Speisen eingenommen. Die Probanden erhielten die 
Verzehrmenge von 30 g Isomalt oder 30 g Placebo in Lebensmlttein 
innerhalb von zwei taglich abwechselnden MenDplSnen. Durch eine 
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identischa Basiskost in beiden Perioden konnte der Einfluss anderer 
Ernahrungsfaktoren ausgeschlossen warden. 

Es wurden verschiedene SQR- und Backwaren mit Isbmalt und 2u- 
cker hergestellt: 
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MenQ 1 



30 g Konfittire 



30 g KonfitQre in Joghurt 
Oder Quark 

41 g iS^Qrbekekse Kekse 

3 Hartkaramellen (ca 
5.6 ' 

Summe 



1 Riegel Schokolade + 1 
Hartkaramelle (1.85 q) 




3 Hartkaramellen (ca, 
5,6 g) 

. Summe 



Zuckermenge 
pro Tag 



7.8 g 



7.8 g 



Isomaltmenge 
pro Tag 



7.8 



fl. 



6.7g + 1.8g 
= 8.5g 



5.4 g 
28.6 g 



6.2 g + 1.8 9 
=8g 



5.4 g 
31.2 g. 



Am Ende beWer Testphasen wurde quantltativ der Stuhl gesammelt 
und ausgehend von den erhaltenen Stuhlproben die qualitative und 
quanttetive Zusammensetzung der Stuhlflora und hiermit auch die 
Veranderung einzelner Bakterienspezies in Relation zur Gesamtflora 
m.krob,ologisch bestimmt FQr jeden Probanden wurde die mlkrobiel- 
e Stuhlflora ohne Verzehr von Isomalt mit der Stuhlflora bei einem 
Verzehr von Isomalt verglichen. Somit konnten Unterschiede und 
Veranderungen durch einen Isomaltverzehr bei jedem Individuum 
eitasst werden. 

Die Analytik der mikrobiellen Stuhlflora erfolgte zum einen mit klassl- 
scher mikroblologischer Diagnostik in der Bakteriologie durch die 
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Verwendung selektiver Nahrmedien. Zum anderen erfolgte eine hler- 
von unabhangige Analytik mittels FIuoreszenz-ln-situ-Hybridlslerung 
(FISH), einer molekularbiologischen Methodik mit Fluoreszenz- 
markierten und Bakterien-Cluster-spezifischen RNA-Sonden; 

Mikmbioiogische Analyse mittels Nahrbodentechnik: 

In den bakteriologlschen Untersuchungen der Stuhlproben wurde auf 
verschiedene Bakterienspezles untersucht. u.a. Bffidobakterlen und 
Bacteroides und Lactobacillus. 

Die Ergebnisse der mikroblologlschen Untersuchungen mittels Nahr- 
bodentechnik sind In der folgenden Tab. 1 dargestellt. • 

lafellkJ: Vengleich der Bakterienzahlen in humanen Stuhlproben 
nach Verzehr von 30 gn^ag Isomaft Oder Placebo Qber vier Wochen. 



Anzahl an 


Isomalt 


Placebo 


Bifidobakterlen 


30 (0.1-250)*** 


22,5 (0.1-65) 


Lactobacillen 


0.0004 (0.0001-0.02)*** 


0.0003 (0.0001-0.04) 


Bacteroides 


32.5 (7-300)*** 


19 (7-325) 



20 



Die Anzahl der Bakterien mittels Nahrbodentechnik 1st anoeaeben 

zthirxlo^^'''";''"^^ '"o"'" (Keimbildende EInhelte I'SSnen- 
zahl) X 1 0 pro g Faeces; Signlfikanzniveau: ***p rSQ.oi 

Die bifidogene Wirkung von Isomalt wurde aus dem Verglelch der 
Brfldobaktenen In Stuhlproben fOr alle Probanden der Studie ohne 
isomaltverzehr gegenOber Stuhlproben be! Isomaltverzehr festge- 

Sl6llt. 



Die Ergebnisse aus den mikroblologlschen Stuhluntersuchungen 
zeigen fOr die anaerobe Indlkatorflora. dass mit Isomaltverzehr signi- 
flkant mehr Bifidobakterien in Stuhlproben vorhanden waren 
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Durchschnittlich war die Anzahl der Blfldobakterien In Stuhlproben 
mit Isomaltverzehr pro Tag mehr als doppelt so hoch. 

Mikrobiologische Analyse mit FISH: 

Es wurden fDr die 16S.RNA spezlfische und fluoreszenzmarkierte 
tTT^ ^""^ Nachweis von BIfidobakterien sowie der Gesamtkelm- 
zahl (Eubactenum Cluster) in Stuhlproben mittels FISH-Methode 
emgesetzt (Kleessen at al. (2001). Br. J. Nutr. 86. 291-300- 
Schwiertz etal. (2000). Appl. Environ. Microbiol. 66. 375-381). 

Die Ergebnisse aus der FISH-Analytik sind in Tabelle 2 dargestellt. 

Tabelle 2: Anzahl der BIfidobakterien und Anteil der Bifidobakterien 
an Gesamtbakterien In humanen Stuhlproben nach Verzehr von 
30 g/T ag Isomalt Oder Placebo Qber vier Wochen. 





Isomalt 


Placebo 


Bifidobakterien 
[cfux 10^^ proTaal 


10.3 (0,5-42.3)* 


6.9(2,8-18.9) 


Anteil der Bifidobakte- 
rien an Gesamtkeim- 
zahl 


9 % (0,2-35)** 


7 % (2-14) 



Die Anahl der Bakterien IM angegeben als Median (Min-Max) in rfu 
•Xs- -ploT*"" ' ^ SiSnffikanznK^eau: 

Die Ergebnisse der mikrobiologischen Untereuchung der Stuhlpro- 
ben mittels FISH-Technik ergab signifikant mehr BIfidobakterien In 

?9 xT^ rTJ!? 9«9-"0ber Placebo (10.3 vs 

6,9 X 10 Btfrtobakteneh; p so.05). Der Anteil von BIfidobakterien an 
Gesamtbakterien in Stuhlproben war mit Isomalt urn mnd 30% ha- 

her. 
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In den mikroblologischen Untersuchungen wurde festgestellt. dass 
e.n Verzehr Isomalt-haltiger Produkte zu einem signifikanten Anstleg 
der Anzahl an Bifidobakterien In Stuhlproben sowie des Anteiis der 
Bifidobakterien an der Gesamtflora fiihrt. Insgesamt wurde In den 
5 Untersuchungen eine Stimulierung des Wachstums von Blfidobakte- 
nen mit Isomaltverzehr festgestellt. 

DIese Ergebnisse zur Steigerung der Bifidobakterien zeigen eine 
Verbesserung des Intestinalen Milieus mit einem besonders positi- 
ven Profil der Mikroflora duich einen Isomaltverzehr und belegen 
10 damit die prabiotischen Eigenschaften von Isomalt. 

Baseiel2: Wirkung von Isomalt auf die Aktivitat des mikrobiellen En- 
zyms B-Glucosidase 

Zum Nachwels der Effekte von Isomalt auf das Damimilieu und die 
Bee,nflussung der Intestinalen Mikroflora und deren Aktivitat beim 

15 Menschen wurde fm Rahmen der in Beispiel 1 dargestellten Inter- 
ventionsstudie am Ende der zwel 4-wOchigen Testphasen die Aktivi- 
tat der mikrobiellen B-Glucosidase in Stuhlproben bestimmt Der 
Nachweis der B-Glucosldase- In Stuhlproben erfolgte mittels eines 
Tests zur Spaltung von P-Nitrophenyl-B-D-glucopyr^noskl unterFrel- 

20 setzung von p-Nitrophenol. Das Reaktionsgemisch aus 1500 pi Puf- 
fer. 400 pi Substrat (0.01 moM) und der Stuhlprobe wurde 1 h bei 
ZTC inkublert. nach 60 min wurde 1 ml Stoppreagenz (Glycinpuffer 
0.1 mol/l pH 12.0) dazugegeben und die Intensitat der resultierenden 
Gelbfarbung bei einer Welleniange von 405 nm photometrisch be- 

25 stimmt. Die Intensitat ist proportional zur Aktivitat des Enzyms Die 
Aktivitat des Enzyms wird angegeben als freigesetztes Produkt 
[pmol] pro Einwaage [g] pro Zeiteinheit [h]. 

WIe in FIgur 1 dargestellt kommt es mit Isomaltverzehr zu einer slg- 
nifikanten Reduktion der Gesamtaktfvitat der mikrobiellen B- 
JO Glucosldase in Stuhlproben. Durch Isomalt wurde die durchschnittii- 
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Che tagliche.Gesamtaktivitat der S-Glucosidase urn 40 3 redu^terf 

^^^^^^^^^^ 

malt e,ne Hemmung der schSdlichen Mikroorganismen und/oder eine 

Glucosidase d,e Freisetzung potentiell karzinogener und toxischer 
Aglycone diskutlert wird. wird dies als protektlver Effekt Or s^gZ 
sunderhaltung des Darms und der Darmfunktion angesehen 

mlreine^^^^^^^^^ ^^^^^^-"9 'ntestina.en Milieus 

m.t einem besonders posltiven Profit der Mikroflora durch Isomalt 
und belegen die pr^blotischen Eigenschaften von Isomaft 

BelseieU: Abbau von Isomalt durch Bifidobakterien 

Z^^Zn. Relnkulturen Bifidobakterien 

Zur Untersuchung des Wachstums von humanen Bifidobakterien 
wurden verschledene St.mme humaner Bifidobakterien (s^^^^^^^^^^ 
ten) zunachst auf folgendem Medium angezogen: 



Caselnpepton 

Flelschextrakt 5 

Hefeexktrakt 5 

20 Na2HP04 

NaH.PO. I'tl' 
VC won 9 

Tween 80 ^ q 

Cystein/HCI q'^^ 
25 Spurenelementeldsung nach 

DSM-Medium 141 g ^, 
Vitaminiesung nach 

DSM-Medlum 141 n « «,i 

Resazunn ^ 

1 mg 
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Glucose. 10 g 

H2O ad 1000 ml. pH 7,0 

Die einzeinen Stamme wurden fQr 48 h bel SJ^C in Hungaterfihrchen 
unter anaeroben Bedingungen unter einer Atmosphare aus 
5 80 0/0/20 % N./COa bebrQtet and danach nochmals auf das gleiche 
Nahmnedium Qberlmpft. AnschlieBend wurden die Kulturen auf Hun- 
gaterShrchen mit.ldentischem Medium Qberimpft. welches als einzi- 
ges Substrat Isomalt enthlelt. Nach 48 h Inkubationszeit bei 37°C 
erfolgte ein zweiter Transfer auf das gleiche Medium mit Isomalt. 

10 Von den Kulturen wurden durch 15 min Zentrifugation bel 8000 x g 
zellfreie Uberstande hergestellt. Folgende Parameter wurden unter- 
sucht: Restgehalt Isomalt. optische DIchte (ODs^a). Lactat, Acetat. 

In Tabelte 3 sind die Ergebnisse des Isomaltabbaus. Wachstums 
anhand der Zunahme der optlschen Dichte. sowie der Bildung von 
15 Lactat und Acetat aufgefflhrt. 

lifepM^ Untersuchung der Stoffwechselaktivitat diverser humaner 
Bifldobakterien mit Isomalt 
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Spezies 


DSM-Nr. 


Acetat 
[mmol/l] 


Lactat 
[mmol/l] 


Rest- 
gehalt 
Isomalt 

m 


optlsche 
Dichte 
EsTB nm 


B. adolescentis 


20083 
20086 
20087 


47,9 
35,7 
45.9 


23.7 
27,6 
20.5 


19,7 
5,6 


1,94 
1.75 


B. angulatum 


20098 
20225 


46,5 
35.4 


9.9 
4.4 


29 
49.7 


2,51 
2.43 


B. breve 


20213 


26.1 


2.6 


64.3 


1.95 


B. catenulatum 


20103 
20224 


43,1 

57,9 


23,1 
31.9 


8,3 
3,1 


3.71 
4.20 


B. infantis 


20223 


59,8 


21.1 


8,5 


3,62 


B. pseudo- 
cateaulatum 


20438 


42.4 


17,6 


21,8 


1.51 



5 



Die Ergebnisse zeigen, dass Isomalt von BIfidobakterien abgebaut 
zu Wachstum und Vermehrung genutzt wird und Im Darmtrakt zu 
emer Stimulation von Laktobakterien, Insbesondere BIfidobakterien 
Tuhren kann. 

^isfiieL4: Verglelch der Abbaurate von Isomalt und Fructoollgosac- 
chanden wahrend der in vtfro-Femientatlon mit humanen Damibak- 
tenen 



10 



Aus Stuhlproben von Probanden wurde unter anaeroben Bedingun- 
gen In 50 mmol/l Phosphatpuffer. pH 7,0 eine 10%lge FSzessuspen- 
s.on hergestellt und diese zur Belmpfung des folgenden Nahrniedi- 
urns eingesetzt: 
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"^-^Pto" • 1.5 g 

Hefe-Extrakt ^ 0 g 

'<HaP04 . 0.24 g 

Na2HP04 0.24 g 

5 (NH4)2S04 124g 

0.48 g . 

MgS04x7H20 OlOg 

CaCl2x2H20 0.06 g 

FeS04x7HaO 2 mg 

10 Resazurin ^ ^„ 

1 mg 

Cystein/HCI 0,5 g 

VitaminlOsung (nach DSM 141) 0^5 ml 

SpurenelementelSsung (nach DSM 141) 9 Q ml 

NaHCOa 2.0 g 
15 H2O dest. ad 1000 ml. p 7,0 

Zur Kultivierung von Darmbakterien mit Isomalt beziehungsweise 
Fructoohgosacchariden wurden 9 ml des aufgefDhrten anaeroben 
Mediums mit 0.5 % (w/v) des zu testenden Kohlenhydrats versetzt 
und anschlieBend mit 1 ml der 10 %lgen Fazessuspenslon belmpft 
Hungate.R6hrchen wurden fQr 28 h unter Schuttein bei 37X inku- 
biert. zu unterschledlichen Zeitpunkten Proben entnommen und die- 
se auf den Anteil restllchen Kohlenhydrats untersucht. 

WIe aus der Figur 2 hervorgeht. wurden die in in vltro-Femien- 
tationsversuchen eingesetzten Fructoollgosaccharlde Innerhalb von 
ca. 8 h vollstandig verstoffwechselt. Im Falle von Fermentatlonsexpe- 
nmenten mit Isomalt war erst nach 14 h kein Kohlenhydrat mehr 
nachweisbar. 

Wahrend der in vitro-Fermentation von Isomalt wurden deutlich h6- 
here Konzentratlonen an Butyrat gebildet (14,2 mmol/l). Bei der Fer- 
mentation von Fructooligosacchariden wurden lediglich 2.5 mmol/l 
Butyrat synthetisiert (Figur 3). 



20 



25 
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IsomaltAvird VGB humaner Darmfiora langsamer fenr^nlatiV veretoff- 
wechseft und «hrt dabei zu elner hflheren Butyratproduktion 1 
Faictooligosaccharide. 



BeisDiel 5: SQ&waren 
^ Hartkaramftiign 

375 g 
120 g 

ZitronensSure j, 
A ^9 

^•^^"^^ 0.6 g 

0.3 g 

Isomalt und Wasser Im Bonbonkocher auf 155-160X kochen. 5 min 
be, vollem Vakuum yakuumieren. AbkOhlen der Masse auf 110- 

T^^ '^^^blosung. Die Schmeize wird 

gepragt Oder gegossen. 

15 Weichkaramftllon 

Isomalt ' 

121 g 

Maltltslrup (75 % TS) 256 g 

Wasser 25 g 

Gelatine 120 Bloom (40 %) 1 3 g 

20 Pflanzenfett (34-36°Sp) 29 g 

Emulgator ^ „ 

ZitronensSure (Monohydrat) 359 
Farbe (10 %ige LGsung) 0.4 g 

Aroma ' 

1g 



isomal . Maltltslrup und Wasser auf 132-136-C Qe nach gewOnschter 
Konsistenz) kochen. Zugabe der Gelatlne-LSsung. Zugabe von 

R^^nT' ^T^^'""'' ""d Farbe In angegebener 

Reihenfolge und be, hoher GeschwIndlgkelt 2-3 MInuten mfschen bis 
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eine homogene^Mischung erreicht ist. Aroma zugeben und mischen, 
Entleeren des Kessels. Homogenisieren der Masse. KQhIen der 
Masse auf 44-46X. GekQhIte Welchkaramellmasse 5-10 Minuten 
Ziehen lassen (Temperatur dann 47-49''C) und weiterverarbeiten. 

5 GeleefrQchte 



Isomalt 152 g 

Lycasin 235 g 

Obipektin Gelbband 1500 6.5 g 

Zitronensdure krist. monohydr. 2,5 g 

10 Wasser 100 g 

Farbe 0,5 g 

Aroma 1 g 



Pektin mit ca. 10 % Isomalt trocken vermischen und unter Riihren 
ins kalte Wasser einstreuen. Aufkoclien und so lange kochen, bis die 
15 Losung War ist. Das restliche Isomalt und Lycasin zugeben. Auf etwa 
78°Brlx einkochen. Zitronensaure in etwas Wasser gelQst zugeben, 
Farbe und Aroma zufQgen und in Puderkasten gieSen. 

BeiSDie! 6: Hundenahnmg 
Hundekuchen 



20 150 g Quark 

120 g Milch 

90 g Sonnenblumendl 

35 g Eigeib 

200 g gemahlene Hundeflocken 

25 150g gerlebener Kdse 

45 g Isomalt 



Die Zutaten mischen, kleine Kugein formen und be! 200*'C etwa 20 
Minuten backen. 
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Hundecookies 

150 g Weizenvollkornmehl 
200 g Vollkornhaferflocken 
5 g gekdrnte HQhnerbrQhe 

5 100 g Vollei 
200 g Milch 
75 g Isomalt 

Die Zutaten mlschen. Teig ausroHen, Cookies ausstechen und bei 
220''C etwa 15 Minuten backen. 

1 0 Beisplel 7: Pribiotische und synblotische Futtermischungen 
Prabiotische Fiittermischung zur Ferkelaiifrnrht 

Mais 40.00 g 

Weizen. 19 5^ g 

Sojaextraktionsschrot 24,36 g 

5,00 g . 



15 Protex 

SojadI 

L-Lysin 

DL-Metliionin 

Vit.-l\/lineralfutter 
20 isomalt 



1.00 g 
0,34 g 
0.05 g 
2.24 g 
7,50 g 



Synblotische Fiittermischu ng zur Ferkelaufzucht 

Mais 40.00 g 

Weizen 19 51 g 

Sojaextraktionsschrot 24,36 g 

25 Protex 500 g 

Sojaol lOOg 

L-Lysin 0,34 g 

DL-Methionin 0,05 g 
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Vit.-Mineralfutter 2,24 g 

Probiotlscher Stamm o,01 g 
Z.B. Pediococcus acidilactici 

Isomalt 7 50g 



5 


BeisDiel 8: MUsli 




MQslirieael 






200 g 


Haferflocken 




100 g 


Cornflakes 




100 g 


HaselnOsse 


10 


50 g 


Sonnenblumenkeme 




30 g 


Kokosraspel 




150 g 


Isomalt 




150 g 


Honig 




50 g 


Butter 


15 


20 g 


Zitronensaft 




20 g 


Wasser 



Isomalt. Honig, Butter. Zitronensaft und Wasser karamelllsieren. Ha- 
ferflocken. Cornflakes. NQsse. Sonnenblumenkeme und Kokosras- 
pel mischen und zugeben. Masse gut vemilschen und auf einem 
20 Backblech ausstrelchen. Riegel ausschnelden. verpacken und tro- 
cken lagem. 



Winter-Birchermi-ifiii 

80 g Haferflocken 

40 g Hirseflocken 

25 20 g Welzenkefmflocken 

40 9 Zitronensaft 

150 g Joghurt 

20 g Sanddorn 

50 g gehackte NQsse 
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10 g Rosinen 

400 g Apfel 

200 g Bimen 

300 g Orangen 

150g Bananen 

60 g Isomalt 



Flocken, Joghurt, Sanddorn und NQsse mischen. Den Apfel grab 
relben, mit ZItronensaft mischen und zugeben. Die Ubrigen FrUchte 
wQrfeIn, mit Isomalt mischen und zugeben. 

10 Beispiel 9: Getr^nkft 
Power-Drink 

300 g Orangensaft 
30 g Weizenkeime 
15 g Isomalt 
15 200 g Joghurt 

Den Orangensaft mit Weizenkelmen und Isomalt verquirlen und den 
Joghurt unterrUhren. 

SportlercQcktail 

250 g MOhren 

20 200 g Salatgurke 

200 g Tomaten 

250 g Apfel 

100 g Sahne 

10 g Petersilie 

25 50 g Isomalt 

M6hren. Salatgurke, Tomaten und Apfel entsaflen. Sahne. Petersilie 
und Isomalt hInzufQgen. 
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Tomatencocktail 

800 g Tomaten 
100 g Sahne 
100 g Orangensaft 
5 0.6 g Salz 
10 g Isomalt 
0,5 g Paprika 
0,5 g Tabasco 

Tomaten pQrieren und mrt restlichen Zutaten mischen. 
10 ieisQieMO: Fruchtzubereitungen 
FrOchtepQree 

BeerenfrQchte 230 g 

IsomaK 220 g 

Bindemittel-MIx 53 g 

15 Aromastoffe und gegebenenfalls Farbe 

Fruchte pQrieren. aufl<ochen," wahrend des gesamten Herstellyngs- 
verfahrens muss gerQhrt werden. Isomalt zufQgen und kochen. Bln- 
demittel-iVlix klumpenfrel untemnischen. Einkochen bis max. 75-80 % 
Trockensubstanz. 

2 0 BeisDiel 11: Dessert (Milchprodukt) 
Dessert-Cremft 



Isomalt 



334 g 



Magennilchpulver 110 g 



Maisstarke 



37 g 



25 Carageen 13 g 
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Vanillearoma 5 g 

GelbeFarbe Q.OSg 

Alle Komponenten gut miteinander mischen. In einem Teil 2500 ml 
Vollmllch das Pulver glatt rOhren. Den Rest der Milch aufkochen Die 
Pulver-Mischung in die l^ochende IVIilch riiliren und aufl<ochen. Abful- 
ien und bis zum Verzehr l<Qhl aufbewahren. 

BeisDiel 12: KonfitQre 
Sudzucker- Gelierzunkftr-Rezephir 
Rezept"'" GZ2plus1g 



6.4 g 
3,8 g 
0.6 g 



10 amidiertes Pektin 
Citronensaure 
Sorbinsdure 

Isomalt 489 2 g 

Fruchtmenge 970,0 g 

1 5 Koclizeit jeweils 4 Mm uten 

Sauerkirschknnfi»ftra 

Isomalt • ^25 g 

Sauerkirschen 225 g 



20 Pektin 

ZitronensSure 
Calclumcitrat 
L-Ascorbinsaure 
SorbinsSure 

25 Wasser 



4,6 g 
4.5 g 
0.5 g 
0.25 g 
0,25 g 
150 g 



Pektin mit 1/3 des Isomalt vermischen. Wasser mit zerkleinerten Kir- 
schen und Pektln/lsomalt-Mlschung erhitzen. Kurz vor dem Kochen 
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restliche Menge Isomalt und die anderen Zutaten zugeben. Zwei.MI- 
nuten kochen. AbfQIIen in Giaser und Dedcein. 

Beispiel 13: Bacl<waren 

FrQilstQckshamchan 

5 

^^^^ 25.00 g 

^3*^"® 300.00 g 

2"«*er 25.00 g 

'^of^a't 50.00 g 

10 Welzenmehl Typ 560 400,00 g 

^^'^ 0.'l5g 

Margarine 200.00 g 
Eigelb 



15 



20 



50.00 g 



Hefe. lauwarme Sahne. 1 Prise Salz und 1 Prise IVIehl verrOhren 10 
mm gehen lassen. IVlit weiteren Zutaten vericneten und 20 min ge- 
und "T'^ 15 Dreieckeausschneiden 

2S04 b k "^""^ ""^ ^° 



•^VgiBbrot 



Hefe 
Zucker 
Isomalt 



40,0 g 
15.0 g 
30.0 g 

Welzenmehl Typ 550 1000.0 g 

500,0 g 
250.0 g 

abgeriebene Zltronenschale 2,6 g 

50.0 g 



25 Milch 

Margarine 



Vollei 
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Hefe mit Zucker In lauwarme Milch einrQhren und 10 min. gehen las- 
sen. MIt den weiteren Zutaten kneten und 20 mIn. gehen lassen. In 
einer Brotbackfomi 45 MIn. bei lyS'C backen. 

Sesambrot 

5 

60,00 g 

Milch 500.00 g 

Zucker 30,oo g 

Isomalt 60,00 g 

10 Weizenmehl Typ 550 300,00 g 

Roggenmehl Typ 1 1 50 250,00 g 

Welzenschrot Typ 1 700 200.00 g 

S^'z 0,15 g 

Margarine 100,00 g 

15. Sesamsaat 100,00 g 



Herstellung siehe WelBbrot 
Hartkekse 

Weizenmehl Type 550 312 g 

Isomalt 7g g 

20 Erdnuss-Hartfett 

(Schmelzpunkt ca. 35X) 31 g 

Salz 1,5 g 

ZItronensSure 

(1 0%ige wSssrlge LSsung) 1 ,5 g 

25 Milch 70 g 

Ammonium-bicarbonat 3 g 

Natrium-blcarbonat 1,5 g 

Suspensionen aus Milch. Isomalt. Salz, Zitronensaure und Triebmlt- 
tel wird mIt der HSIfte Mehl zu einem Vorteig geknetet. Danach Her- 
30 stellung des Haupttelges aus Vorteig, Fett und restllchem Mehl 
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MQrbekeks 


Volikornkeks 


51 ,5 g 


25.2 g 




25,2 g 


15,5 g 


20 g 


25,8 g 


20,1 g 


0.3 g 


0.3 g 


6.7 g 


9g 


0,2 g 


0,2 g 



Knetzelt, Vorteig 7 min, Hauptteig: 13 min. Tejgruhezeit: ca. 20 min. 
Backtemperatur: Temperaturkurve von 200"'C, 300°C, 270'*C. Back- 
zelt ca. 6 min bei Verwendung eines Durchlaufofens. 

Feinteiq ohne Hefe 

5 Rezeptur: 

Weizenmehl Type 550 
Weizenvollkomschrot 
Isomalt 

Backmargarine. fest 
10 Salz 
Wasser 

Ammonium-bicarbonat 

Fettstoffe mit einem Drittel der Mehlmenge schaumig ruhren, dann 
Isomalt, Salz und allmahllch die FIDssigkeit zugeben und weiterrOh- 
15 ren, bis die Masse glatt ist. Zum Schluss das restliche Mehl unterar- 
belten. Backtemperatur: zum Beispiel 200''C, ca. 9-13 min bei Ver- 
wendung eines Einschleftofens. 

Beispiel 14: Miidiprodukte 

Jogtiurt-Zitronenshakft 

20 600 g Magerjoghurt 

160 g Zitronensaft 

60 g Honig 

30 g Isomalt 

120 g Eigelb 

25 Zutaten mischen 
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10 



15 



20 



25 



Joahurtcre me mit Hirnhgar/an 

450 g Vollmilchjoghurt 
8 g Gelatine 
150 g Isomalt 
20 g Zitronensaft 
20 g Vollmllch 
150 ml Sahne 
300 g Himbeeren 

Die Gelatine einweichen. Joghurt. Isomalt, Zitronensaft und Vollmllch 
glatt rohren. Die Gelatine auflSsen und zugeben. Sahne steif schla- 
gen und unter die Masse Ziehen. Himbeeren In eine SchQssel fQllen 
und Joghurtmasse darUber geben. 

Litsraturverzeichnis: 
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• Kashimura, J, Fujisawa, T, Nakajima, Y, Nishio, K, Mitsuoka, 
T. Utilization of palatlnose. palatinose condensates, trehalu- 
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Nutr. Food. Scl. (1991), 44. 54-59. 

• Fuller R. Probiotics In man and animals. J Appl. Bacterlol 
1989,66:365-378 

• Kleessen B. Hartmann L. Blaut IVI. Oligofructose and long- 
chain inulln:influence on the gut microbial ecology of rats as- 
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Anspriiche 



1. Verwendung einer Mischung aus 6-O-a-D-Glucopyranosyl-D. 

2. Verwendung nach Anspruch 1 als bifidogenes Prabiotlkum. 

3 Venvendung nach Anspruch 1 als butyrogenes Substrat mil 
Eigenschaften ISslicher Ballaststoffe. 

4^ Ven»endung nach Anspruch 1 als Substanz mit Eigenschaften 
K::JZen. ""^-^ unver^aullchen 

Eigr::rr:.' ^'"^ ' ^"^"^ 

6. Ven«endung nach einem der vorhergehenden AnsprOche, wobel 
die^Mischung in elnem Lebens-, Genuss- Oder Futtermittel eingesetzt 

7. Verwendung nach elnem der vorhergehenden AnsprUche. wobei 
die Mischung das einzige butyrogene Substrat ist. 

8. VenA^endung nach einem der vorhergehenden AnsprOche. wobei 
die Mischung das einzige Prabiotlkum. Insbesondere bifidogene 
Prabiotlkum. in dem Lebens- Genuss-. Putter- oder Arzneimittel ist 

9. Ven^/endung nach elnem der vorhergehenden AnsprOche, wobei 
die Mischung Isomait ist. 

10. Venvendung nach elnem der vorhergehenden AnsprOche. wobel 
die Mischung l-O-a-D-Glucopyranosyl-D-sorblt (1.1-GPS) enthait. 
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11. Verwendung nach einem der vorhergehenden AnsprQche. wobel- 
die Mischung Mannit, Sorblt. hydrlerte und/oder nicht-hydrlerte 
Oligosaccharide entiiSlt. 

12. Verwendung nach einem der vorhergehenden AnsprQche. wobei 
5 die IViischung mindestens ein welteres Prabiotikum aufweist. 

13. Verwendung nach einem der vorhergehenden AnsprUche. wobei 
die IVIischung, insbesondere , neben Isomalt. mindestens einen 
weiteren Ballaststoff und/oder unverdauliches Kohlenhydrat enthait. 

14. Venwendung nach einem der vorhergehenden AnsprQche. wobei 
10 der Ballaststoff ein Ollgo- oder Polysaccharid. wie Fructo- 

Oligosaccharid. Poiydextrose. Xyloarabahe. Inulin. ein Galacto- 
Oligosaccharid, Lactulose. Lactit, ein Xylo-Oligosaccharid. Lacto- 
Saccharose. ein Malto-Oligosaccharid, ein Isomalto-Oligosaccharld, 
ein Gentio-Oligosaccharid. Glucosylsaccharose, ein Sojabohnen- 

15 Ollgosaccharid, ein Chito-Oligosaccharid, ein Chitosan- 
Oligosaccharid, ein Pektin. ein kondensiertes Oligosaccharld. ein 
Karamelprodukt. ein Galactomannan-Oligosaccharid, ein Fucose- 
haltiges Ollgosaccharid. ein Fucosederivate-haltiges Oligosaccharld. 
modiflzierte Starke, partleil hydrolyslerter Guar Gummi, Maltit, Sorblt 

20 Mannit. Xyllt. Erythrit, hydriertes Starkehydrolysat. Pyrodextrin oder 
eine durch partlelle Hydrolyse. Hydrlerung. Oxidation, enzymatlsche. 
chemlsche oder andere Modlfikatlon von Sacchariden erhaltene 
Variante ist. 

15. Venwendung nach einem der vorhergehenden AnsprQche. wobel 
25 der uniesllche Ballaststoff resistente Starke und/oder Faserstoff aus 

Weizen, Hafer. Tomate. Bohne, der Frucht des Johannlsbrotbaums, 
Zuckerrube oder Cellulose ist. 

16. Venwendung nach einem der vorhergehenden AnsprQche, wobei 
die IVIIschung mindestens ein unverdauliches Kohlenhydrat enthalt. 
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dieMischungmindestenselnProbioBkumenfhait. 

dL^'^^btr """" ^°*«^3-henden AnsprOohe. wobei 

5 ZJT Z ™" ''"'•""9 tacto6ac//te und/oder 

5 SfflUoftactenumabgeleitetlst. "u/uusr 

19- Ven*endung nach einem der vorhe-gehenden AnsprUche, wobei 
dieMischungalsSynbiotikumvorilegt. e.wooei 

20. Venvandung nach einam der vortieigahanden AnsprOche wobei 
.0 trt^Z" """" ^-^-<— ,nC 

21. Ven«endung nach elnem dar vorhargehenden Ansprtlche, wobei 
*e Mischung im Labans-, Ganuss-. Futtar- odar /Czneimittelt 
Wassersuspandlertodergaiastvoriiagl. 

15 He,^!r"''""' vorhargehendan AnsprOche zur 

15 Herstaliunga,nesUbens-.Genuss-.odarFuttenT,ittals. 

Ha;^r"''""' ^'"^"^ vorhargehendan AnsprOche zur 
HerstellungeinasAizneimittels. 

2yan*andung nach Anspruch 23 zur Herstallung eines 
- SZrntungl """^'""^ ~ — - - 

A^^T,"""^ 23 zur Hemaliung eines 

25 f-^^T,"""^ ^"'P™* 23 zur Harsteliung eines 

25 A,zne.n„tta.szurErhaHungainasgesundenDarmepithals. 
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27. Verwendung naoh Anspruoh 23 zur Heratellunfl eines 
A^mrttelszurUnterstotzungderOamigesundheit. 

28. Venvendung naoh Anspruch 23 zur Herstellung eines 
A,zne,m«els zur Wi«,erherste.lung und/oder FSrderung eZ 
flesundsn □anTrfinra.»„«i.„-i "^luna. eines 



5 gesundsn Damrflorastoflwechsels. 

M.Vemendung nach Anspmch 23 zur Herstellung eines 
Arzne,n,«e,s zur Reduidion .oxbcher und schadigender DalnhT 

30. Ven^endung naoh Anspruch 23 zur Herafellung eines 
Arzneimmels zur Reduktion von oxidatlvem Stress. 

10 31.Ve™«ndung naoh Anspmoh 23 zur Herstellung eines 
32.Ve™endung naoh An,pn«h 23 zur Herstellung eines 

A^eimrttels zur Prophyiaxe und/oder Behandlung von 

20 34. Verwendung naoh Anspruch 23 zur Herstellung eines 
Am»,m«els zur Modulation und Starkung des Immunsystems. 

35^ Verwendung nach einem der vorheigehenden AnsprOohe. wobei 
das Lebens-, Genuss- oder Futtennittel ein Milcheizeugnis Oder ein 

T^^r,rr,-^rTt' ^""^"""^h"' ^ahne-, Kondensmilch. 
M7k^a7fett • M°L • MiteheiweiS.. Milchn,isch- 

Milehhalbfett-, Molkenmisoh-, oder Milohfett-Produkt oder . 
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10 



IS 



20 



25 



30 



2ubere*.ng: e.ne Baokware. Insbesondera Bn>t, Briltchen. Croissant 
^es^^ch KleingeWok Oder feine Baokwa™ einschlleBli^ 
Dauerbackwaro, Keksprodukt Oder Waffel; eln Brotaufetrich- 
ITk". .T'""' •"^t^n'P'^'u'ct; BrtJherzeugnis;' 

Gelee^ Obstkonserve. Fmchtpuipe, Fruchtmark, Fruohtsaft 
Frucl^onzentra., Fruohtnektar oder Fruchtpulver; efn 
Gemoseerzeugnis Oder -zubereitung „ie GemDsekonserve, 
Gemusesaft oder GemOsemark; eine GewOrzmlschung; ein MQsl 
Oder «^ne MQsli-M,sohung; ein fertg zubereitetes MOsli emhaltend^ 

^^^^17" f'"'"""""^ ™« Sporaergetr^nk und 

d«*sohe L>monade: GeWnkegmndstoff; Get^nkepulver; eine 

Kal3n,r Weichkarameiie, 
Kaugunam. Dragee, Fondam-Eraugnis, Gelee-E^ugnis. Lakritz 
Schaumzud^erwara, Flocken, Dragee, Komprimat, kandierte Fnicht,' 
Nougat-Erzeugnls. Eiskonfekt, Marzipan, iWQsiiriegei, 
Spe,see,s, aikoholisoiies: und nicM^lkoholisohes SQBgetrank^ 
enteraie Emahrungsfom, oder ein -nerfuttenDlttel ist 

^^^"^"Z"^*" vorhergelienden AnsprOcI* zur 

Behandlung und/oder Vorbeugung von Dannerkrankungen. 

Wi«^!r"?7 ^"^"^ vortiergehenden AnsprOche zur 
Da^fl^ ' Stebliisierung einer gesunden 

SS^ Venvendung naoh einem der vorhergehenden AnsprOche zur 
Erhaltung eines gesunden Damiepifhels. 

Z'^^""""^ ^"h^-a^henden AnsprOche zur 

UnterstOtzung der Danngesundlieit. 

40 Venrondung nach einem der vorhergehenden AnsprOche zur 
W^derhersteiiung und/oder FO^ie^ng eines gesunden 
Damifiorastoffwechsels. a<»ungen 
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Darme^rankung^ ^"""""^ ™" entzDndliohen 
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